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Die Kuh mit dem Straußenmagen. 


Seltſamer Inhalt des tieriſchen Verdauungsapparats. — Echte und unechte Darmſteine. 
8 Von Theodor Lindenftädt, 


Daß der Strauß ſich eines außerordentlich widerſtands⸗ 
und leiſtungsfähigen Magens erfreut, iſt eine bekannte Tat⸗ 
ſache; der Straußenmagen iſt ja beinahe ſprichwörtlich ge⸗ 
worden. Indeſſen auch uns bedeutend beſſer vertraute Tiere 
tragen in ihrem Verdauungsapparat vielfach Gegenſtände 
mit ſich herum, die dort beim beſten Willen nichts zu ſuchen 
haben. Das gilt vor allem von der Kuh, deren Magen nicht 
ſelten ſo zahlreiche und verſchiedenartige Dinge enthält, daß 
man an ein Kaufhaus im kleinen erinnert wird. Geldſtücke, 
kleine Enden Eiſendraht, Nägel, Haarnadeln, aber auch 
umfangreichere Dinge laſſen ſich häufig nachweiſen. Ihr Er⸗ 
ſcheinen an ſolch immerhin ungewöhnlichem Ort iſt leicht 
erklärbar, denn faſt alle Haustiere ſind bei der Nahrungs⸗ 
aufnahme nicht beſonders vorſichtig, und beim Freſſen von 
Heu oder Gras rutſcht leicht etwas mit hinunter, das die 
Tiere bei genauerer Prüfung gewiß verſchmähen würden. 


Auch das Pferd nimmt leicht Fremdkörper der erwähn⸗ 


ten Art auf; daneben finden ſich aber in ſeinen Verdauungs- 
organen noch andere ſſeltſame Gegenſtände, die teils harm⸗ 
los, teils aber auch nicht ſelten von bedenklichen Folgen wie 
etwa Kolik begleitet ſind und zuweilen gar zum Tode füh⸗ 
ren. Da die Gründe eines Kolikanfalls häufig durchaus 
rätſelhaft ſind, ſei über dieſe ungewöhnlichen Erſcheinungen 
Am Tierkörper Näheres mitgeteilt. 

Bei Pferden, die entweder geſchlachtet oder, an Kolik 
eingegangen, nachträglich geöffnet werden, ſtößt man nicht 
ſelten an beſtimmten Stellen des Darms auf eine Art 
Steine, die hinſichtlich Umfang und Gewicht ſtark wechſeln 
können. Es handelt ſich dabei nun nicht um Stücke irgend⸗ 
eines wirklichen Geſteins, die das Tier mit ſeinem Futter 
verſchluckt haben könnte; dieſe Annahme wird ſchon durch 
die Größe der Fremdkörper ausgeſchloſſen. Diele ſoge— 
nannten Darmſteine bilden ſich vielmehr aus verſchieden— 
artigen Urſachen im Tierkörper ſelbſt, und zwar unterſchei⸗ 
det man je nach der Entſtehungsurſache unechte und echte, die 
unſchwer voneinander zu unterſcheiden ſind. ; 

Die unechten Darmſteine, Phytokonkremente genannt, 
bilden ſich, wie ſchon der erſte Teil der wiſſenſchaftlichen Be⸗ 
zeichnung beſagt, aus pflanzlichen Stoffen, mithin ſolchen, 
die das Tier als Futter zu ſich nimmt. Infolge irgendwel⸗ 
cher Störungen der Darmtätigkeit wird zuweilen der 
Darminhalt nicht mit der erforderlichen Schnelligkeit wei⸗ 
tergeführt, ſondern er kommt gelegentlich an gewiſſen Stel⸗ 
len, meiſtens im Dickdarm, zeitweilig zum Stehen. Da⸗ 


durch verdickt ſich die Maſſe, durch die Zuſammenziehungen 


der Darmwand wird ſie zudem noch weiter zuſammen⸗ 
gepreßt. Die Folge ſind große, rund oder eiförmig ge⸗ 
formte Ballen von häufig recht anſehnlicher Größe, die 20 
Zentimeter und mehr betragen kann. Gleichwohl ſind dieſe 
nur fälſchlich als „Steine“ bezeichneten Körper, der Art 
ihrer Entſtehung entſprechend, verhältnismäßig leicht. Das 
Gewicht überſchreitet ſelten anderthalb Kilogcamm. Das 
iſt auch der Grund, weshalb die Tiere nur geringe Be⸗ 
ſchwerden von ihnen empfinden, es ſei denn, daß dieſe un⸗ 
echten Darmſteine den Darmkanal völlig verſtopfen. 


Ganz anderer Art und auch bedeutend bedenklicher für 
die Geſundheit des Pferdes ſind dagegen die echten Darm⸗ 
ſteine. Hier kann man mit Recht von Steinen ſprechen, 
denn ſie beſtehen aus einer Anzahl mineraliſcher Salze, 
meiſtens Phosphaten, die ſich aus dem aufgenommenen 
Futter bilden und um einen ſogenannten Kern ablagern. 
Dafür kommen die verſchiedenartigſten Gegenſtände in 
Betracht, etwa ein Haferkorn, ein kleiner Kieſel, ein wenig 
Torfmull u. a. m. 

Die Salze lagern ſich in Schichten um einen ſolchen 
Kern, die, je nach der Art des häufig wechſelnden Futters, 
eine verſchtedenartige Färbung zeigen. Schneidet man einen 
echten Darmſtein durch, was wegen ſeiner Härte eine keines⸗ 
wegs leichte Arbeit darſtellt, ſo ſieht man die oft ſehr ſchön 
gefärbten Schichten als konzentriſche Ringe um den Mittel⸗ 
punkt gelagert, was einen eigenartigen Anblick bietet. 

Derartige echte Darmſteine finden ſich am häufigſten bei 
Müllerpferden, wahrſcheinlich wegen des reichlichen Körner⸗ 
futters, das ſolche Tiere erhalten. Getreidekörner ſcheinen 
aber die Ablagerung der Salze zu begünſtigen. Auch dieſe 
Art der Darmſteine kann gleich den unechten anſehnliche 


Größenabmeſſungen erreichen, die denen der unechten nitht 


nachſtehen. Das Gewicht iſt aber erheblich größer, vier bis 
fünf Kilogramm bilden durchaus keine Seltenheit. Die 
ſtändige Darmbewegung gibt ihnen eine gut gecundete 
Form, während die Oberfläche infolge der dauernden Ret⸗ 
bung des ſich vorwärtsſchiebenden Darminhalts glatt poliert 
erſcheint, ſo daß man ſie leicht mit alten Steinkugeln ver⸗ 
wechſeln kann. 

Mittels der in ſolchen Darmſteinen nachgewieſenen un⸗ 
terſchiedlichen Schichten hat man die zu ihrer Bildung er⸗ 
forderliche Zeit zu ermitteln geſucht und gefunden, daß für 
einen Stein mit einem Durchmeſſer von 15 Zentimeter 
durchſchnittlich ein Jahr erforderlich ſein dürfte. 


Es liegt auf der Hand, daß ein Pferd von einem fıl- 
then in ſeinem Verdauungsapparat liegenden Ballaſt, vor 
allem, wenn er mit der Zeit an Umfang und Gewicht zu⸗ 


genommen hat, beträchtliche Beſchwerden empfindet. Tie 
Steine drücken nicht allein auf die Darmwände, ſondern 
verurſachen auch durch den ſtändigen Zug an den Bändern, 
welche den Darm an der rückwärtigen Bauchhöhle halten, 
ſtarke Schmerzen. Die Folge find heftige Kolikanfälle, des 
nen ſich die geplagten Tiere dadurch zu entziehen ſuchen, 
daß ſie ſich, alle vier Beine nach oben, auf den Rücken le⸗ 
gen. Eine derartige Stellung zeigt dem Sachkundigen ſchon 
ohne nähere Unterſuchung, wo es fehlt, und die Hinzu⸗ 
ziehung eines Tierarztes iſt dann geboten. 


Geflügelzucht. 


In der Mauſer Hühner richtig füttern. Die Mauſer 
des Geflügels verlangt eine beſondere Auſmerkſamkeit. Ab⸗ 
geſehen davon, daß Schutz vor Zugluft erforderlich iſt, ſoll 
auch die Fütterung ſo ſein, daß das Huhn durch die Neu⸗ 
erzeugung der Federn — manche Tiere legen noch dabei — 
körperlich nicht herunterkommt. Gerade vor Beginn der 
kalten Jahreszeit wäre es nachteilig. Man halte daher 
folgende trockene Weichſuttermiſchung bereit: 15 Teile Kar⸗ 
toffelflocken, 15 Teile Weizenkleie, 10 Teile Weizenmehl, 
20 Teile Malsſchrot, 15 Teile Fiſchmehl, 10 Teile Fleiſch⸗ 
mehl, 15 Teile Fettgrieben, dazu je Huhn 1 Gramm Schwe⸗ 
felblüte, je 1 Gramm phosphorſauren und kohlenſauren 
Kalk ſowie Grünfutter. Gibt man dieſes alles als feinkrü⸗ 
meliges Weichfutter, ſo reichen je Huhn und Tag etwa 
60 Gramm. Abends reicht man eine Miſchung von: 15 
Gramm Weizen, 25 Gramm Mais, 15 Gramm Hafer. 

K. Franzleb. 


Die unbefriedigende Legetätigkeit mancher Khaki⸗Camp⸗ 
bellenten, die im Gegenſatze ſteht zu dem Lobe, das ſonſt 
den Campbellenten als Legerinnen allgemein geſpendet 
wird, iſt auf mancherlei Gründe zurückzuführen. Es ſind 
nämlich nicht alle Stämme dieſer Raſſe als Leger gleich⸗ 
mäßig auf der Höhe. Vor allem ſprechen aber auch die 
Auslaufverhältniſſe hierbei viel mit. Werden die Campbell⸗ 
enten in geſchloſſenen, womöglich recht engen Gehöften ge⸗ 
halten, ſo gehen ihre Anlagen, ſich als Legerinnen hervor⸗ 
zutun, alsbald zurück. Auch die falſche Verpflegung, vor 
allem die unſachgemäße Fütterung, wirkt ſich oft unange⸗ 
nehm als Urſache der geringen Legetätigkeit aus. Hohmann. 


Ziüchtet Puten. Trotzdem die Putenzucht zu den renta⸗ 
belſten Zweigen der Geflügelzucht gerechnet werden kann, 
trifft man heute die Pute vorwiegend nur noch auf größeren 
Geflügelhöfen an. Nur die wenigſten Geflügelhalter wiſſen 
den großen Nutzen und Wert dieſes Tieres richtig einzu⸗ 
ſchätzen und der Rückgang in der Putenzucht iſt wohl auf 
Verkennung ihrer wirtſchaftlichen Rentabilität zurückzufüh⸗ 
ren, wenngleich auch falſche Behandlung und Pflege der 
Zucht Abbruch getan haben mögen. Überall wo es die wirt⸗ 
ſchaftlichen Verhältniſſe irgendwie zulaſſen, d. h. wo der Hof⸗ 
raum nicht allzuſehr begrenzt und wo auch Garten oder 
Acker verfügbar ſind, ſollten Puten gezüchtet und gehalten 
werden. Die Pute iſt infolge ihrer Gefräßigkeit die beſte 
Fleiſchlieferantin, zudem läßt ſie ſich ſehr ſchnell mäſten 
und liefert einen hochfeinen Braten von anſehnlichem Ge⸗ 
wicht. Der Umſtand, daß die Pute, falls ſie nicht gerade vor 
dem Legen ſteht, zu jeder Zeit zur Brut gezwungen wer⸗ 
den kann, macht ſie für den Geflügelzüchter beſonders wert⸗ 
voll. Der größte Nutzen aber beſteht wohl darin, daß ſie der 
denkbar beſte Schädlingsvertilger iſt. Dabei ſcharrt die 
Pute nicht und nimmt nur ſelten ein Staubbad, richtet alſo 
keinerlei Schaden an. Mit Vorliebe tummeln ſich die Pu⸗ 
ten hinterm Pflug und ſind hier die beſten Ungezieferver⸗ 
tilger. Sie laſſen ſich wie Gänſe weiden und finden beſon⸗ 
ders auf Stoppelfeldern reichliche Nahrung, wobei ihr Ge⸗ 
wicht ſchnell zunimmt. Die Behauptung, daß Putenküken 
ſchwer aufzuziehen ſind, trifft nur da zu, wo deren War⸗ 
tung allzuſehr von der natürlichen Haltung abweicht. sch. 


Entbitterte Lupinen find ein gutes Geflügelſutter. Die 
Entbitterung muß auch erfolgen, wenn die Lupinen an 
andere Tierarten verfüttert werden ſollen. Nur Schafe 


machen eine Ausnahme. Um Lupinen zu entbittern, müſſen 


fie ausgelaugt werden. Handelt es ſich hierbei um nur kleine 
Mengen, dann fülle man ſie in Säcke und hänge dieſe 
etwa 24 Stunden in fließendes Waſſer; größere Mengen 
werden in Fäſſern durch Überſchütten mit Waſſer entbittert. 
Doch muß das Waſſer nach etwa 12 Stunden abgegoſſen und 
erneuert werden. Zu dieſem Zwecke kann man die Fäſſer 
am Boden mit einer verſchließbaren Offnung verſehen. Je 
öfter man das Waſſer erneuert, um ſo beſſer. Die entbitter⸗ 
ten Lupinen werden gekocht, dann auf irgend eine Weiſe, am 
beſten wohl durch einen Fleiſchwolf, zerkleinert und ſchließ⸗ 
lich dem Weichfutter zugeſetzt. Man rechnet je Huhn mit 
etwa 6 Gramm trockenen Lupinen. Sie ſind ſehr reich an 
Eiweiß (30 Prozent und mehr). Auf Vorrat ſollen daher 
keine größeren Poſten Lupinen entbittert werden, da ſie 
ſonſt leicht verderben würden. Kl. 


Dbit: und Gartenbau. 


Winterharte Kakteen. 


Daß es auch winterharte Kakteen gibt, iſt nicht allgemein 
bekannt. Sie gehören meiſtens zur Gattung Opuntia. Dazu 
kommen noch einige Vertreter der Gattung Echinocereus und 
Mamillaria. Bei dieſen iſt jedoch darauf zu achten, daß ſie 
gegen Näſſe, beſonders im Winter, ſehr empfindlich ſind, 
weshalb man ſie durch eine Glasſcheibe oder ein kleines 
Glasdach ſchützt. Das iſt auch bei jungen Opuntien ratſam. 
Sonſt aber genügt als Winterſchutz etwas Reiſig von Nadel⸗ 
hölzern. Die Hauptſache iſt aber eine richtig bereitete 
Pflanzſtätte. =. 

Freilandkakteen erfordern eine fonnige, warme 
Lage und ſehr durchläſſigen, mehr ſandigen als lehmigen 
Boden. Beſonders der Untergrund muß ſehr durchläſſig ſein, 
damit ſich keine ſtauende Näſſe bilden kann. Als Erdmiſchung 
dient Humuserde, Lauberde und kieſiger Sand. Die Pflanz⸗ 
ſtelle muß abfallend liegen — einmal wegen des Waſſer⸗ 
abfluſſes, zum anderen wegen der beſſeren Einwirkung der 
Sonne. Im Hochſommer und Herbſt iſt das Gießen einzu⸗ 
ſtellen, damit die Pflanzen gut ausreifen können. Haben fie 
in ihren Organen zuviel Waſſer, dann ſind ſie in erhöhtem 
Maße der Gefahr ausgeſetzt, während des Winters und be⸗ 
ſonders im Frühjahr, das meiſtens ſtarke Temperatur 
ſchwankungen bringt, Schaden zu nehmen. f 


Gartenbauinſpettor K. 


Verdünnte Jauche iſt im Garten ein unentbehrliches 
Hilfsmittel zur Erzielung eines kräftigen Pflanzenwuchſes 
und zur Nachhilfe bei zurückgebliebenen Kulturen. Natürlich 
darf man die Jauche nicht etwa friſch und unverdünnt geben! 
So wie friſcher Stalldung noch kein Dünger iſt, ſondern erſt 
durch die Rotte dazu werden muß, ſo muß auch die Jauche 
erſt eine Gärung durchmachen, um auf die Pflanzen nicht als 
Gift, ſondern als Nahrung zu wirken. Die Gärung wird 
in etwa vierzehn Tagen beendet ſein; dann wird die Jauche 
mit der drei⸗ bis fünffachen Menge Waſſer verdünnt und 
kann ſo gegoſſen werden. Aber auch mit dieſem Gemiſch 
muß man noch bei trockenem und heißem Wetter vorſichtig 
ſein, will man nicht die Pflanzen „verbrennen“. 
gibt man die Jauchegüſſe lieber nach leichtem Regen, und 
zwar abends oder morgens. Spült ein leichter Regen die 
Pflanzen nicht nach dem Gießen gleich ab, dann muß man 
nach dem Jaucheguß die Pflanzen noch überbrauſen, damit 
alle Jauchereſte abgeſpült werden und durch die Sonne 
keine Schädigungen hervorgerufen werden können. Auch 
vor dem Jaucheguß muß man ſogar mit Waſſer gießen, wenn 
der Boden ſehr trocken iſt. — Was macht nun aber der, wel⸗ 
cher kein Vieh hält und doch mit Jauche gießen möchte? Auch 
er braucht nicht zu verzichten, ſondern kann ſich einen treff⸗ 
lichen Jaucheerſatz mit Hilfe von Kuhdünger herſtellen. Man 
löſt dazu friſchen Kuhdünger in der achtfachen Menge Waſſer 
auf und hat eine ſehr mild wirkende Jauchelöſung. Hierbei 
braucht nicht einmal eine Gärung abgewartet zu werden, 
es jet denn, daß man andere Düngerarten, Abtritt⸗, Hühner⸗ 
oder Taubenmiſt verwendet, die konzentrierter ſind. Den 
Dung bringt man in eine Tonne oder in eine auszemen⸗ 
tierte Grube und begießt ihn mit Waſſer. Häufiges Um⸗ 
rühren beſchleunigt die Auflöſung und die Reife. Je nach 
dem Gehalt muß dieſes Düngewaſſer noch verdünnt wer⸗ 
den. e Hadu. 


Deshalb 


Das Zeit wirft feine Schatten voraus. 


Die Zeit für die Weinhadtshandarbeiten, 


Es iſt eine in jedem Jahre wiederkehrende Erfahrung 
für die Frau, daß ſich in der letzten Vorweihnachtszeit die 
Arbeit drängt. Vorbereitungen für die Feſttage müſſen 
getroffen werden, die Wohnung ſoll in feiertäglichem 
Glanze erſtrahlen, es gilt zu backen und zu braten. All 
dieſe Arbeiten nehmen die Hausfrau bis zum Außerſten 
in Anſpruch, da ſie noch neben der täglichen Hausarbeit 
erledigt werden müſſen. Wenn dann auch in dieſen 
arbeiterfüllten Tagen noch Handarbeiten für Weihnachten 
fertiggeſtellt werden ſollen, ſo müſſen tatſächlich ſchon die 
Nachtſtunden zu Hilfe genommen werden. 

Darüber ſind wir Frauen uns alle einig: wir wollen 
für unſere Lieben zum Feſt etwas arbeiten. Denn wir 
haben uns wieder auf den 


Segen der Handarbeit 


beſonnen. Wir wiſſen und fühlen, daß an jedem Stück, 
das wir in liebevoller, mühſeliger Arbeit ſelbſt ſchufen, ein 
Teil unſeres eigenen Ichs hängt, weil wir Wünſche und 
Gedanken mit hineingearbeitet haben. Aus dieſem Grunde 
iſt die kleinſte Handarbeit als Geſchenk mehr wert als das 
Schönſte und Beſte, das wir in wenigen Minuten im Ge⸗ 
ſchäft kaufen. ® 

Was arbeiten wir? Das iſt die große Frage. Auch 
in den Handarbeiten ſpricht Frau Mode ein gewichtiges 
Wort, auch hier wechſelt der Geſchmack wie auf jedem an⸗ 
deren Gebiet. Nehmen wir zunächſt einmal die Kiſſen. 
Kiſſen ſind immer beliebt, und gerade heute, im Zeitalter 
der Couch, kann man gar nicht genug von ihnen haben. 
Rechteckig, quadratiſch, in Rollen⸗ oder in Würfelform 
können ſie ſich auf der breiten bequemen Couch herum⸗ 
tummeln. Wenn wir nun eine „Handarbeit“ machen wollen, 
ſo heißt das allerdings nicht, daß wir einen Reſt Seiden⸗ 
damaſt erſtehen, blitzartig die Nähte mit der Maſchine 
zuſammennähen und das Ganze über eine Federfüllung 
ziehen — ein bißchen Kunſt und Handfertigkeit muß 
unbedingt dabei ſein! 


Kelimarbeiten 


ſind augenblicklich wieder ſehr in Mode und für Kiſſen 
beſonders beliebt. Sie haben den Vorzug, beſonders gut 
in ſchwere Herrenzimmer und ebenſo in nicht mehr ganz 
moderne Einrichtungen hineinzupaſſen. Sie ſind ſozuſagen 
zeitlos. Die Technik iſt leicht, doch iſt das Auszählen an 
Hand der Muſter für nervöſe Menſchen und für ſolche mit 
ſchwachen Augen nicht zu empfehlen. Wollſtickereien 
in Plattſtich arbeiten ſich leichter und ſchneller und 
ſehen ebenfalls ſehr gut aus. Sie ſind meiſt im Muſter 
weniger ſtreng gehalten als die Kelimarbeiten, die ſich auf 
das rein Ornamentale im Muſter beſchränken. Leinen⸗ 
kiſſen, naturfarbig oder bunt, mit ſchönen Farben be⸗ 
ſtickt, ſehen immer fröhlich aus. Man hat jetzt vielfach das 
geteilte Kiſſen. Die eine Hälfte iſt in Seide und in ein⸗ 
fachem Muſter, vielleicht Stäbchen, behäkelt und mit Seide 
unterlegt. Die andere Hälfte beſteht aus Leinen, das in 
der gleichen Farbe beſtickt iſt, wie die unterlegte Seide. 
Beides ergibt eine gute Wirkung. Dann haben wir noch 
die Wollkiſſen, die aus reiner Wolle gehäkelt werden. 
Sie kommen ſchon wieder ein wenig aus der Mode. 

Aus bunter Wolle laſſen ſich viele reizende Geſchenke 
herſtellen. Wer geſchickt iſt, kann in hellen Farben ein 
Bettfäckchen ſtricken, auch ein Bettſchal, der in 
einen kleinen, am Handgelenk abſchließenden Armel aus⸗ 
läuft, oder ein Paar geſtrickte Bettſchuhe werden jetzt 
im Winter bei empfindlichen Menſchen viel Freude be⸗ 
reiten. Kinder kann man ja geradezu von Kopf bis Fuß 
„beſtricken“. Es gibt keinen netteren Anzug für ganz 
kleine Leutchen als bunte Wollſachen. Auch Kindergarni⸗ 
turen, Mützchen, Schal, eventuell auch Handſchuhe und 
Gamaſchen, ſind ein hübſches Geſchenk. 

Daneben ſteht noch eine Fülle anderer Wollarbeiten. 
Die beliebten Kaffee- und Teewärmer und Eier- 
mütchen erfordern nicht viel Arbeit und ſehen immer 
luſtig aus. Ja ſogar Pullover kann man arbeiten, ſo⸗ 
ſern man bereits Erfahrung und Geſchick darin hat. 


Gerade in dieſer Saiſon ſteht jede Art der Wollkleidung 
wieder ſehr im Vordergrund. Immerhin bereitet das Ar⸗ 
beiten von Pullovern einige Schwierigkeiten. Vor allem 
muß beachtet werden, daß ſie einwandfrei ſitzen müſſen. 
Nichts iſt ſchlimmer, als wenn ſie zu weit ſind, dann noch 
lieber zu eng — aber mit Maßen! 


Kleine 


Kaffee⸗ und Teegedecke 

für ca. vier Perſonen ſind ein ſehr praktiſches und ſchönes 
Geſchenk. Paſtellfarbiges Leinen, das mit Perl 
garn in Plattſtich oder Kreuzſtich geſtickt wird, ſieht gut 
aus, der Rand der Decke und der Servietten kann in der 
gleichen Farbe der Stickerei umhäkelt werden. Für den 
Teetiſch finden ſich auch Decken bis zum zarteſten Ge⸗ 
webe. Leichte waſchbare Seide und feinſter Batiſt können 
verarbeitet werden. Auch dieſe ganz leichten Decken wer⸗ 
den beſtickt mit Seide oder Seidentwiſt und in ſehr leichten 
Muſtern. Batiſt⸗ und leichte Leinendecken wirken aber 
faſt am ſchönſten, wenn ſie nur mit Hohlſäumen verziert 
werden, eine mühſame Arbeit, die ſich aber durch ihren 
Wert belohnt macht. 

Wer gern Hohlſaum arbeitet, wird auch mit feinen 
Batiſt⸗Taſchentüchern viel Freude bereiten. Denn 
Taſchentücher kann eine Frau immer brauchen, und viele 
von uns ſetzen ja ihren Stolz darein, eine recht künſt⸗ 
leriſche Sammlung davon zu beſitzen. Auch das Be⸗ 
häkeln von Taſchentüchern iſt augenblicklich ſehr 


beliebt. Man wählt dazu möglichſt feines, paſtellfarbiges 


Garn. 
Unter die Handarbeiten können wir auch die Baſt⸗ 
ſtickereien zählen. Kleine Baſttaſchen werden wie im ver⸗ 


gangenen Sommer ſo gewiß auch noch im nächſten modern 


fein. Auch Einkaufstaſchen aus naturfarbigem groben 
Leinen kann man gut mit Baſt beſticken. 5 
- Lore Engelhardt. 


Für Haus und Herd. 


Weihnachtsbäckerei im Hauſe. 


Soll man die herkömmlichen Feſttagsbäckereien im 
Hauſe herſtellen, oder ſoll man fie fertig beziehen? Das 
iſt eine Frage, die ſich jedes Jahr aufs Neue erhebt. Es 
gibt viele, die behaupten, heutzutage noch im Hauſe zu 
backen, ſei unwirtſchaftlich und überflüſſig. Man bekomme 
das Nötige viel beſſer und billiger beim Bäcker und ſpare 
nicht nur Material, ſondern auch Zeit⸗ und Kräfteaufwand 
dabei. Ber 
Das iſt zum Teil wohl richtig, und trotzdem wäre es 


ſchade, wenn der alte Brauch, die Weihnachtsbäckerei ſelber 


herzuſtellen, in Vergeſſenheit geriete. Gewiß ſoll man das 


Handwerk und die Gewerbetreibenden unterſtützen und 
nicht im Hauſe um der (nur ſcheinbaren) Erſparnis einiger 


Pfennige halber manches zurechtpfuſchen, was beſſer und 
ſachgemäßer vom Fachmann ausgeführt würde. Aber mit, 
dem Weihnachtskuchen iſt es doch ein ander Ding! Man 
muß auch die ſeeliſche Seite der Angelegenheit berück⸗ 
ſichtigen. Wie iſt die Stimmung gleich viel weihnachtlicher, 
wenn der Kuchenduſt das Haus durchzieht! Dieſe Vor⸗ 
freude ſoll man den Kindern nicht vorenthalten, und 
darum, liebe Hausfrau, laß dich die Mühe nicht verdrießen 
und bereite ſelber dein Weihnachtsgebäck — es wird dich 
nicht gereuen! 

Der Teig für Pfefferkuchen muß bereits jetzt ein⸗ 
gerührt werden. 5 

Pfefferkuchen in Figuren oder langer Kaſtenſorm. 
300 Gramm Honig, Kunſthonig oder Sirup heiß machen, 
100 Gramm Butter dazutun, dann heiß in die Schüſſel 
ſchütten und 100 Gramm Zucker hinzufügen. Unter dieſen 
hat man vorher die Gewürze gemiſcht: 1 Teelöffel ges 
ftoßene Nelken, 1 Teelöffel geſtoßenen Zimt, 1 Teelöffel 
Anis und 2 Teelöffel geriebene Nüſſe. Dann kommt ein 
großes Eigelb oder zwei kleine, einige Tropfen Zitronen- 
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fait und das geſchlagene Eiweiß darunter. Wenn alles 
gu! verrührt iſt.-kommt 1 Pfund Mehl hinzu. in das man 
vorher I Päckchen Backpulver vermengt hat, und zuletzt 
kuctet man den Teig mit der Hand durch. Der Kuchen, 
ob Figuren oder Kaſtenform, darf nicht braun backen, weil 
er leicht brenzlich ſchmeckt. Die Kaſtenſorm von 1 Pfund 
Mehl muß bei gelinder Hitze 1 Stunde im Ofen ſtehen. 


fefferkuchen mit Abpfelſinenſchale. Man macht 
2% Pfund Honig heiß und gießt ihn über 1 Pfund roh ge⸗ 
ſtoßene Mandeln, 1 Pfund Zucker, 15 Gramm Zimt, etwas 
Nelken, ein Achtel Pfund geſchnittenen Zitronat, ein Achtel 
Pfund Apfelſinenſchalen, auch geſchnitten (nicht zerſtoßen), 
und die fein geſchnittene Schale von 1 Zitrone, mengt 
eine Meſſerſpitze voll Pottaſche und 2 Pfund feines Mehl 
gut durcheinander, deckt die Schüſſel zu und ſtellt fie in die 
Nähe eines heißen Ofens 6—8 Stunden. Dann wird die 
Maſſe gehörig geknetet, daraus beliebige Kuchen gemacht, 
die auf einem mit Butter beſtrichenen Blech gebacken wer⸗ 
5 Die Mandeln müſſen mit der Schale geſtoßen 
werden. 


Pfeffernüſſe. Ein Viertel Pfund Butter rührt man zu 
Schaum, tut ſieben ganz friſche Eier, eins nach dem andern, 
ein und ein Viertel Pfund geſtoßenen Zucker, 16 Gramm 
Zimt, ebenſoviel engliſches Gewürz, auch etwas ab⸗ 
geriebene Zitrone hinzu, vermenge alles recht gut und 
rolle den Teig einen kleinen Finger dick aus. Mit dem 
Pfeffernußausſtecher ausſtechen und auf gewachſtem Blech 
hellbraun backen. Sechs bis acht Tage vorher backen. 


Zander mit Bananen, Es empfiehlt ſich, für dieſes 
Fiſchgericht nur Portionsfiſche zu verwenden, alſo ſolche, 
die höchſtens ein knappes halbes Pfund wiegen. In dieſer 
Größe iſt der Fiſch — ebenſo wie auch Hecht oder Forelle 
— im Geſchmack am beſten und eignet ſich am beſten zum 
Braten. Die Fiſche werden wie üblich ausgenommen, ge⸗ 
waſchen und abgetropft. Danach taucht man ſie in Milch, 
wälzt ſie in Mehl, ſalzt und pfeffert ſie und bratet ſie 
ſchwimmend in Butter. 
man ſie nebeneinander auf einer erwärmten flachen 
Schüſſel an. Nun ſchält man Bananen in gleicher Menge, 
ſchneidet ſie der Länge nach durch, beträufelt ſie mit etwas 
Zitronenſaft und brät ſie ebenfalls in Butter weich und 
braun. Man legt dann auf jeden Fiſch eine gebratene 
Fruchthälfte und garniert mit dem reſtlichen Teil die 
dt abwechſelnd mit Kartoffelbällchen und Zitronen⸗ 
vierteln. 


Apfel⸗Kaltſchale. Man ſchält etwa 12 recht aromatiſche 
Apfel, ſchneidet die Hälfte davon in dünne Scheibchen, die 
man mit 1 Weinglas Weißwein, 140 Gramm Zucker und 
dem Saft % Zitrone recht vorſichtig weich dämpft, damit ſie 
ganz bleiben. Die reſtlichen Apfel werden ebenfalls in 
Scheiben geſchnitten, mit dem Saft % Zitrone und 1, Liter 
Waſſer gekocht, durch ein feines Haarſieb geſtrichen mit 
200 Gramm feinem Zucker, dem Saft Zitrone und 
% Flaſche Weißwein vermiſcht. Unterdeſſen hat man 
100 Gramm Sultaninen und ebenſoviel Korinthen gut ge⸗ 
reinigt und verleſen, aufgequollen, auf einem Sieb ab⸗ 
tropfen laſſen und mit den kaltgeſtellten, gedämpften Apfel⸗ 
ſcheiben in die Suppenſchüſſel gegeben, mit der Kaltſchale 
übergoſſen, die man eisgekühlt zu Tiſch gibt. 


Apfelkreme. 2 Pfund kleine, weinſaure Apfel werden 
geſchält, vorſichtig das Kerngehäuſe ausgeſtochen und die 
Apfel in Zitronenwaſſer gelegt, damit ſie weiß bleiben. 
Dann kocht man fie in ½ Flaſche Weißwein, etwas Waſſer, 
Saft und Schale einer Zitrone, ½ Stange Vanille oder 
Vanillenzucker und 150 Gramm Zucker weich, ſie müſſen 
ganz bleiben. Die vorſichtig aus der Brühe genommenen 
Apfel werden, wenn erkaltet, mit Marmelade oder 
Johannisbeergelee gefüllt und nebeneinander in eine 
Glasſchale geſetzt. Die Kochbrühe gießt man durch, fügt den 
Reſt der Flaſche Weißwein, den Saft einer Zitrone und 
Zucker nach Geſchmack hinzu, dickt beim Aufkochen mit 
2 Löffeln Mondamin, gibt 6 in Weißwein verquirlte Eigelb 
vorſichtig heran und ſchlägt die Maſſe auf ganz ſchwachem 
Feuer bis zum Siedepunkt und, vom Feuer genommen, 
kalt, um ſie mit dem ſteifen Eiſchnee vermiſcht über die 
gefüllten Apfel zu geben. 5 a 


Sind ſie knuſprig braun, richtet 


Apfel mit Gänſeklein. Das gut gereinigte Gänſeklein 
wird mit Wurzelwerk, Zwiebeln und Majoran in leicht 
geſalzenem Waſſer weichgekocht, das Fleiſch heraus⸗ 
genommen und warm geſtellt. In der durch ein Sieb ge⸗ 
goſſenen Brühe kocht man nun geſchälte, in dicke Scheiben 
geſchnittene Apfel weich, dickt die Tunke mit heller Mehl⸗ 
ſchwitze, ſchmeckt mit Salz, Pfeffer und Maggi⸗Würze ab 
und gibt ſie über Fleiſch und Apfeln auf. Beigabe: 
Semmelklöße. 


Linzer Apfelſpeiſe. 5 Eier werden hartgekocht, die 
Dotter durch ein Sieb geſtrichen, mit 150 Gramm Zucker, 
120 Gramm ſüßen und 5 bitteren Mandeln, der ab⸗ 
geriebenen Schale und dem Saft einer Zitrone, 100 Gramm 
zerlaſſener Butter, 5 rohen Eigelb, 3 geriebenen Brötchen 
und dem durchgeſtrichenen Mus von 12 Bratäpfeln ſowie 
dem Schnee der 5 Eiweiß vermiſcht, in eine gebutterte 
Form gefüllt, mit Zucker überſtreut und 1 Stunde bet 
mäßiger Hitze gebacken. 


Für die Praxis. 


Rohe Fiſche halten ſich mehrere Tage lang friſch, wenn 
man ſie nach dem Ausnehmen innen mit Zucker beſtreut. 


Beafſteak darf erſt geſalzen werden, wenn es faſt fertig 
gebraten iſt. In rohem Zuſtande geſalzen, bleibt das 
Fleiſch mehr hart. 

Iſt die Milch angebrannt, gießt man fie ſofort in eine 
Schale, die man in kaltes Waſſer ſtellt. Nach dem Erkalten 
wird der angebrannte Geſchmack ſich verzogen haben. 


Wollene Teppiche werden nach dem Waſchen und 
Trocknen leicht etwas hart. Eine gelinde Behandlung mit 
dem Teppichklopfer macht ſie wieder weich und mollig. 


Bei der Bereitung von Kartoffelmus verwende man 
nur warme Milch. Kalte Milch macht das Mus teigig. 


Zitronen halten ſich lange friſch, wenn man ſie in 
kaltes Waſſer legt. Alle 3—4 Tage iſt letzteres zu erneuern. 


Hefe zum Backen rührt ſich leichter aus, wenn man 
etwas Streuzucker hinzutut. 

Gegenftände aus oxydiertem Silber dürfen nicht mit 
Silberſeife oder Putzpulver behandelt werden. Man 
wäſcht ſie aus in warmem Waſſer, trocknet gut ab und 
poliert mit einem weichen Putzleder. 

Neue Strümpfe halten länger, wenn man ſie vor dem 
Gebrauch einmal auswäſcht. Dadurch zieht der Stoff ſich 
etwas zuſammen, wird dichter und ſomit haltbarer. 


* 


Helle Strohhüte reinigt man durch gründliches Ab- 
bürſten mit nachfolgendem Einreiben mit einer halbierten 
Zitrone. Solange der Hut noch feucht iſt, beſtreue man ihn 
mit pulveriſiertem Schwefel, der nach einigen Stunden mit 
einer reinen ſteifen Bürſte entfernt wird. 


Grasflecken in hellen Stoffen entfernt man mit Hilfe 
von verdünntem Salmiakſpiritus. 


Weiße Filzhüte reinigt man mit einer Miſchung von 
Benzin und Magneſia. Man reibt dieſe Maſſe gut ein und 
läßt ſie ſolange ſitzen, bis das Benzin verdunſtet iſt, als⸗ 
dann folgt ſcharfes Abbürſten mit einer nicht zu weichen 
Bürſte. 

* 


wird als Linderungsmittel eine Ab⸗ 
von Kandiszucker 
Frau A. 


Gegen Huſten 
kochung von Weizenkleie unter Zuſatz 
und Zitronenſaft empfohlen. 
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